Kdse-Sahne-Taortchen mit Mango

Fiir zwei Personen
Fiir den Boden:

150 g Amarettini 50 g Butter

Fiir die Kise-Sahne-Creme:

250 g Mascarpone 250 ml Sahne 100 g Frischkése
4 cl Amaretto 1 Zitrone 40 g Zucker

1 Vanilleschote 3 Péackchen Sahnesteif

Fiir die Garnitur:

1 reife Mango % Bund Zitronenmelisse

Fiir den Boden:

Die Amarettinis in der Moulinette zerkleinern. Butter in einem kleinen Topf schmelzen und iiber
die Amarettinibrosel geben. Gut vermischen und auf dem Teller in einen Servierring festdriicken.
Boden kalt stellen.

Fir die Kédse-Sahne-Creme:

Die Zitrone heifl waschen und mit dem Zestenreifler wenige Zesten abreiflen. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Die Mascarpone, Amaretto und 2 EL Sahne in der Kiichenmaschine aufriihren.
Ca. 1 EL Zitronensaft und ein paar Zesten dazu geben. Die Vanilleschote der Lénge nach auf-
schneiden und das Vanillemark heraus kratzen. In einem hohen Gefifl die restliche Sahne mit
dem Vanillemark, Zucker und Sahnesteif mit der Kiichenmaschine steif schlagen. Geschlagene
Sahne und Frischkise unter die Mascarpone heben. Kise-Sahne-Creme im Servierring auf dem
Amarettiniboden verteilen.

Fiir die Garnitur:

Die Mango schélen und entkernen und in gleichméfige Wiirfel schneiden. Zitronenmelisse ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Unter die Mangowiirfel rithren. Mango im Servierring
auf der Kése-Sahne-Creme verteilen.

Das Kése-Sahne-Tortchen auf Tellern anrichten, mit der Mango garnieren und servieren.
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